Data:

venerdi 29.07.2011

la Repubblica oo

Estratto da Pagina:

X

i

ccose buone

Pescato, cotto e mangiato: tutto mbarca

manciatadiore.Lafreschezza del pescepiii

che garantita, se quel pesce che state man-
giando lo avete pescato voi, sul peschereccio a
bordo del quale uno chef con i controfiocchi vi
cucina saraghi, polpi, orate e quant’altro. F la
nuova strada intrapresa da una piccola avan-
guardia di ristoranti liguri,mentre all’orizzonte
si intravedono analoghe esperienze che stanno
peressere lanciate.

Uno di questi esploratori & Davide Petrini,
chef e patron del “Pesce Pazzo” a Marina di Va-
razze. Non contento di cucinare nel suo locale
sullebanchine del porto turistico, Davide siein-
ventato |'attivita di “pesca turismo”. Il suo pe-
schereccio & ormeggiato proprio davanti al suo
ristorante. Chi vuole pud vivere una giornata da
pescatore, godendo perd delle comodita e degli
agi di un turista coccolato. Il programma della
giornatatipoprevedelapartenza, prestomanon
troppo, dallaMarina diVarazze, colazioneabor-
do con focaccia e relax fino alla destinazione di
pesca. Una volta arrivati nel posto prescelto, ec-
col’emozione della pescain primapersona. Sal-
pata delle reti e delle nasse, pesca a traino o bo-

PESCATO, cucinato, mangiato. Tutto in una

lentino. Ma anche unapprofondimento sullavi-
tadimare, connozionidibiologiamarina. Al ter-
mine della battuta di pesca, bagno nelle acque
cristalline dei Piani di Invrea. All'ora di pranzo,
grigliataabordo conilpescatoepiccolasostapo-
meridiana per godersi ancora un po’ di sole. Nel

Do Varazee o Sestyi Levante

gghi wiged ki
nuovatendenza: In gita
i io £.E

tutto va subito intavola

primo pomeriggio rientro all'ormeggio. Tutto a
un costo pil che abbordabile: 60 euro per gli
adulti e45 peribambinifinoa 12 anni.

Da qualche settimana, a pochi chilometri di
distanza, il ristorante Zil a Md di Spotorno, con-
dottodallo chefGiacomo Gallina, ha inaugurato
unservizio diospitalitaa bordo diunantico goz-
70 sorrentino, restaurato con amore e adattato

anch’esso per un’attivita di pesca turismo. Quii
prezzisonopilielevati (120 euroapersonapilici-
biebevande) maleescursioniduranodalle 10del
mattino alle 6 del pomeriggio eiment, traiqua-
li scegliere, sono di assoluta raffinatezza: si va
dalla “colazione all’isola” (spiedini di frutta, yo-
gurt con granola e frutti di bosco, cestino del pa-
sticciere, miele emarmellatebio, tortadifruttadi
stagione, champagne o vino bianco) a45 euro fi-
noal “girodel crudo” con ostriche, tartare diton-
no, crudo diricciola e di gamberi a 85 euro, pas-
sando per altri menti di mare raffinati a 80 euro.
Un servizio diverso ma sempre affascinante &
quello del ristorante San Marco di Sestri Levan-
te. Situato proprio sulladigaforanea, sopragliat-
tracchi dei pescherecci sestresi, il locale di Ro-
berto Fama ha stretto un accordo con il pesche-
reccio “Gambero Rosso”, che condurranno i
clienti del ristorante e altriospitia una battuta di
pesca con il tremaglio, rete che si cala e si recu-
pera il giorno dopo. Chi vuole pud comprare il
pesce pescato e magari farselo cucinare al risto-
rante.
(c. mal.)

€ RIPRODUZIONE RISERVATA

Panc ¢ Pizza
- Lievito Naturole

TP

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.



